SKEADNIKI

pieczarki

grzyby suszone
ew. Swieze kozaczki czerwone
istek laurowy
ziele angielskie
tymianek
buteczki
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natka pietruszki
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Doradca
smaku

Zupa pieczarkowa z knedelkami ryzowymi
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Suszone grzyby umyé¢, rozkruszy¢, zala¢ szklankg cieptej wody, moczy¢ 2 - 3 godziny. Swieze
kozaczki oczysci¢, optukac pokroi¢ na plasterki i 3 minuty obgotowywad. Pieczarki oczysci¢, pokroi¢
w plasterki.

Do namoczonych grzybéw dola¢ 0,75 litra bulionu, doda¢ listek laurowy, ziele angielskie i wtozy¢
pieczarki.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Gotowac okoto 40 pod przykryciem na matym ogniu.

Butki pokroi¢ w kostke, zala¢ resztg bulionu. kiedy sie namocza, odcisngc.

Ryz wymieszac¢ z butka, jajkami, tymiankiem i natka pietruszki.

Mase doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem.

Uformowac¢ mate knedelki wielkosci orzecha wtoskiego, wiozy¢ do osolonego wrzatku i gotowac 6 -
7 minut na matym ogniu od przykryciem.

Zupe wla¢ do talerzy.

Do kazdej porcji wtozy¢ po kilka ryzowych knedlikéw.

Zupe posypac zielenina.

Rada:

1. Jedli masa na knedliki wyjdzie nam rzadka, mozemy jg zagesci¢ odrobing butki tartej
2. Jesli pieczarki sg bardzo mate gotujemy je w catosci,

3. Przed podaniem zupy tyzkg cedzakowg wyjmujemy suszone grzybki z garnka.



